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elettrodomestico distillatore d’erbe 
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cucina - salute —- dieta - bellezza 


ISTRUZIONI 


Svitate il tappo (1) e versate acqua nel serbatoio: si può 
usare anche acqua normale, ma è preferibile impiegare 
acqua distillata. Controllate il livello-acqua attraverso la 
finestrella (2). 


Togliete il raccordo (3) che unisce la caldaietta alla ser- 
pentina. 


Svitate i tre pomoli (4)--(5)-(6) del coperchio della caldaiet- 
ta, e togliete il coperchio (7). 


Togliete dalla caldaietta (8) 
il contenitore per i solidi (9), 
e versate il liquido da distil- 
lare dentro la caldaietta. 


) nello 
apposito contenitore (9) 
che sitrova all'interno della 
caldaietta. 


Rimettete il coperchio 
e rimettete con cura in cordo (3 
ta - serpentina. = Me 


Per inserire il termometro (15), svitate il pomolo forato (13), togliete 
il tappo di gomma (14) all’interno dello stesso e sostituitelo con 
la guarnizione (16) che troverete nel raccordo accanto al termo- 
metro (15). Riavvitate dolcemente il pomolo senza stringerlo, infi- 
late il termometro, e infine completate l'avvitamento del pomolo. 


Premete il pulsante (10), mettendo così in funzione il distil- 
latore. L'estratto distillato si raccoglierà nell'ampolla (11). 


Per scaricare totalmente il serbatoio dell'acqua, svitate e 
togliete il tappo (12) che si trova sotto il distillatore. 


AVVERTENZE 


Dopo ogni distillazione, ricordatevi di pulire accuratamente la caldaietta, servendovi anche di detergenti energici, 
per rimuovere i residui oleosi che tendono ad aderire alle pareti e potrebbero conferire gusti sgradevoli durante gli 
impieghi successivi. Per analoghi motivi, fate attenzione a risciacquare molto bene, in modo da allontanare le tracce 
del detersivo usato. Anche le*altre parti del distillatore vanno lavate accuratamente. 


APPARECCHIO NON IDONEO ALLA DISTILLAZIONE, RETTIFICAZIONE O TRASFORMAZIONE DEGLI SPIRITI. 


DATI TECNICI 

e Alimentazione elettrica: 220 V - 50 Hz; e Capacità caldaia: 1,25 litri. e Dimensioni (LxPxA)}-43x28,5x65 cm. 
altre alimentazioni a richiesta. e Circuito di raffreddamento autonomo e li. corredo è composto da: 

e Potenza scaldante: 600 Watt. con serbatoio (capacità 3 litri circa), condensatore in vetro Pyrex - 
Potenza pompa: 6 Watt. pompa di circolazione, radiatore con termometro a mercurio - beuta da 
Potenza ventilatore: 18 Watt. ventilatore. 250 cc. - dosimetro da 100 cc. 

e Caldaia in rame con flangiatura e Condensatore in vetro Pyrex. Le specifiche tecniche sono soggette a variazioni 
in ottone. e Peso netto: Kg. 14,4. senza preavviso. + 


Specifications subject to change without notice. 
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PREFAZIONE 


Agli appassionati di erbe la GAGGIA S.p.a. propone, finalmente, un apparec- 
chio, ALAMBICCUS-ALAMBICCUS GAGGIA®, che va incontro al desiderio di 
molti: quello del far da sè, anche con le erbe. 

Ognuno di Voi potrà in tal modo preparare a casa propria e con le proprie ma- 
ni alcuni prodotti, idrolati ed olii essenziali, che potranno poi essere usati per 
la salute, la bellezza oppure in cucina per aromatizzare cibi e vivande. 

La G.B.Tre S.p.a., è noto, distribuisce da anni in Italia i prodotti di Maurice 
Mességué: erbe officinali e cosmetica naturale. 

Le erbe, confezionate in sacchetti sigillati con metodo ancora artigianale, so- 
no garantite ognuna da un certificato di analisi. 

Fra queste sono state scelte le erbe aromatiche dalle quali è possibile, se- 
guendo le istruzioni contenute nel testo, distillare idrolati e, in qualche caso, 
olii essenziali. 

Naturalmente il numero di erbe aromatiche distillabili con ALAMBICCUS- 
ALAMBICCUS GAGGIA® è maggiore e nella «Guida» troverete un elenco che 
integra ed estende le erbe di Maurice Mességué. 

All’interno della Guida troverete un ricettario dove abbiamo citato solo le erbe 
di M. Mességué perché crediamo fermamente, per l’esperienza acquisita in 
questi anni, nella loro purezza. 

M. Mességué, con le sue 4.000 analisi fino ad oggi fatte, ci garantisce un ele- 
vato standard di qualità delle sue erbe e questo costituisce una sicura garan- 
zia per il consumatore, soprattutto in un paese, come l’Italia, in cui manca una 
legislazione che garantisca la qualità del prodotto erboristico. 

Crediamo in questo modo di aver ancora una volta ben operato per la diffusio- 
ne delle erbe secondo quell’indirizzo tradizionale, che ci caratterizza fin dalla 
nostra nascita, volto a tutelare le giuste aspettative del consumatore attraver- 
so la salvaguardia della qualità. 

Ringraziamo il Dott. Marzio Pedretti che ci ha assistiti per la parte tecnico- 
scientifica e nella compilazione di questo testo. 


PRESENTAZIONE 


Ci si potrà chiedere il perché della scelta delle erbe di Maurice Mességue. La 
risposta è semplice e logica. 

Le erbe destinate alla distillazione devono possedere alcuni requisiti irrinun- 
ciabili che interessano la loro raccolta, essiccazione e conservazione. 

Le erbe devono con sicurezza essere state raccolte nel loro tempo balsami- 
co, ciò non solo per avere un maggiore rendimento di estrazione dell'olio es- 
senziale, ma anche per ottenere idrolati ed essenze di qualità più elevata (fra- 
granza del profumo, ecc.). 

E noto, per esempio, che la Melissa deve essere raccolta poco prima della fio- 
ritura, perché se la pianta fiorisce completamente, il suo profumo è meno gra- 
devole e fine. 

In secondo luogo è importante che sia stata fatta una corretta essiccazione. 
La temperatura alla quale si effettua l'operazione di essiccamento è di grande 
importanza per la qualità del prodotto finale e ciò a maggior ragione vale per 
le piante aromatiche che contengono composti facilmente volatili. 

Una essiccazione al sole e comunque superiore a 30° C, provocando una 
grossa perdita di essenza dalla pianta, ne riduce irrimediabilmente la qualità, 
pregiudicando così il rendimento della distillazione. 

Le piante aromatiche vanno essiccate all'ombra mentre se si fa una essicca- 
zione a temperatura artificiale, si deve operare a 30-35° C e non oltre. 

Il terzo punto importante riguarda la conservazione o, se si vuole, l’invecchia- 
mento della pianta. Le piante da distillare non devono essere troppo vecchie. 
Infatti l evaporazione spontanea della componente aromatica dell'erba con- 
duce ad un progressivo impoverimento di essenza. 

Qualche volta, fortunatamente rare volte, nelle erboristerie si ha la ventura di 
acquistare piante aromatiche prive di odore. Si tratta di erbe mal essiccate 
oppure conservate troppo a lungo. È evidente che la distillazione di queste 
erbe non può fornire risultati soddisfacenti. 

Può giovare a questo punto ricordare a tutti i consumatori di erbe aromatiche 
che un criterio empirico, ma valido, per valutare la qualità di una pianta aro- 
matica è quello di assicurarsi che emani intensamente il profumo che è pro- 
pa della pianta fresca. Per questo basta molto poco: solo avere un buon ol- 
atto. 

Le erbe di Maurice Mességué per le modalità di coltivazione, raccolta, essic- 
cazione e conservazione rispondono pienamente ai requisiti necessari per 
poter compiere una distillazione di qualità. 


BREVI NOTIZIE 
STORICHE 
SULLA DISTILLAZIONE 


La distillazione è una delle più anti- 
che pratiche farmaceutiche e consi- 
ste nel separare le parti volatili di una 
sostanza da quelle fisse oppure nel 
dividere una miscela di sostanze 
aventi diverso grado di volatilità. 
Infatti tra le innumerevoli erbe utili 
all'uomo ve ne sono alcune, tantissime 
per la verità, che strofinate sul palmo 
della mano liberano sostanze aromati- 
che responsabili di soavi profumi. 
Sono queste le erbe aromatiche co- 
me la Menta, la Melissa, il Rosmarino, 
l'Issopo, la Verbena, la Salvia e altre 
ancora. 

Queste erbe contengono dei compo- 
sti chimici facilmente volatili e la loro 
estrazione dai tessuti della pianta en- 
tro i quali sono prodotti e accumulati, 
può essere fatta efficacemente me- 
diante quella operazione chiamata 
DISTILLAZIONE, dalla quale si otten- 
gono olii essenziali e acque aromati- 
che o idrolati. 

L'operazione della distillazione èco- 
nosciuta da tempi immemorabili an- 
che se la sua applicazione alla estra- 
zione degli olii essenziali dalle erbe è 
relativamente più recente. 

Un procedimento che permetteva di 
separare sostanze volatili da quelle 
non volatili è noto da almeno 5000 
anni; recentemente, infatti, è venuto 
alla luce a Taxile, nella valle dell’Indo, 
un apparecchio per depurare l'ac- 
qua e per ottenere acque profumate, 


che i servizi archeologici del Paki- 
stan non hanno esitato a definire col 
termine di «Distillatore». 

Gli Egiziani conobbero la distillazio- 
ne solo in modo approssimativo ma 
non così i Greci ed i Romani; già Ari- 
stotele (382-322 a.C.) per esempio, 
sapeva che i vapori provenienti 
dall'acqua di mare davano origine 
per condensazione ad acque non sa- 
late e quindi potabili. 

Plinio (23-79 d.C.) descrisse un ap- 
parecchio per estrarre l'essenza di 
trementina a partire dalla resina cor- 
rispondente. 

| più antichi disegni di apparecchi di 
distillazione ci sono tramandati da 
Zosimo (400 a.C.) e ciò conferma 
che questa tecnica non deve essere 
attribuita agli Arabi, come da molti è 
ritenuto; gli Arabi sono soltanto i per- 
fezionatori di una tecnica già nota da 
molto tempo. 

Gli alchimisti Arabi svilupparono e 
valorizzarono la distillazione e ad es- 
si si deve l'introduzione della parola 
ALAMBICCO, per designare l’appa- 
recchio usato nel processo della di- 
stillazione. 

L'Europa medioevale, attraverso i 
Crociati che tornavano dalle Terre 
Sante, conosce, a partire dal 1200, i 
nuovi contributi degli studiosi Arabi 
all'arte della distillazione e ne rimane 
entusiasta. 

Per tutto il medioevo fioriranno nei 


«Quinta fornace» (Mattioli) 


Le illustrazioni sono tratte da 


„Le sostanze aromatiche» del dott. Giovanni Fenaroli, 


Editore Ulrico Hoepli Milano 


diversi paesi europei, Italia, Francia, 
Svizzera, Germania, ricerche sul pro- 
cedimento della distillazione che 
porteranno all'isolamento di un nu- 
mero sempre crescente di essenze. 
Nel XIII secolo maestro Taddeo degli 
Alderotti, fiorentino, consigliava di 
preparare i medicamenti mediante la 
distillazione 

Nel 1471 Albucasio descriveva la di- 
stillazione dell'acqua, del vino e 
dell'aceto e parlava, nella sua opera 
«Liber Servitori», di alambicchi in ve- 


Alambicco per l'estrazione 
degli olii essenziali 
{da Della Porta, «De Distillatione») 


tro e in terracotta verniciata. 
Conrad Gesner e Giovanbattista Por- 
ta, nel XVI secolo, sono i primi a indi- 
care nelle loro opere i procedimenti 
di distillazione più convenienti. 

G.B. Porta in un suo trattato, descrive 
in modo preciso l'arte della distilla- 
zione di un gran numero di essenze. 
Nei secoli a venire si scoprono nuove 
erbe aromatiche e se ne distilla l'es- 
senza, ma l'Alambicco non subirà più 
sostanziali innovazioni fino ai nostri 
giorni. 


Il Pellicano» 


ALAMBICCUS 
ATAMMICCUS GAGGIA 


COME È FATTO 


ALAMBICCUS-ALAMBICCUS GAG- 
GIA”, nella sua struttura essenziale, 
è costituito dai tre classici elementi 
comuni a tutti gli alambicchi: 


A) LA CUCURBITA, ovvero la caldaia 
di rame (8) che appoggia sulla sor- 
gente di calore: è destinata a conte- 
nere il prodotto da distillare; nel caso 
delle erbe nella parte inferiore si met- 
terà acqua distillata o acqua comu- 
ne, in quella superiore (apposito ce- 
stello) l'erba dalla quale si intende 
estrarre l'essenza. 


B) IL CAPITELLO O CAPPELLO, ovve- 
ro la cupola di rame (7) che chiude 
superiormente, con una flangia, la 
caldaietta. 

Dal capitello parte un condotto, detto 
anche «collo di cigno» (3), che si 
congiunge a chiusura perfetta con 
l'ingresso del refrigeratore. 


C) IL REFRIGERATORE O CONDEN- 
SATORE (serpentina), ovvero il reci- 
piente cilindrico (17) retto da un so- 
stegno ad asta metallica (18) inserito 
sul basamento, nel quale circola co- 
stantemente l'acqua di raffredda- 
mento dei prodotti volatili della distil- 
lazione. 

L'acqua entra, a forza, dalla parte in- 
feriore del refrigeratore per uscire da 
quella superiore e garantire in tal mo- 


do una efficace condensazione del 
vapore sviluppato nel corso dell’ope- 
razione. 


ALAMBICCUS-ALAMBICCUS GAG- 
GIA” presenta delle novità tecnologi- 
che che non potevano mancare: 


LA CUCURBITÀ è riscaldata non dal- 
la fiamma viva ma da una resistenza 
elettrica 


IL BASAMENTO dell’alambicco oltre 
ad avere una funzione di sostegno 
ospita il serbatoio dell'acqua di raf- 
freddamento, la pompa di circolazio- 
ne forzata, il radiatore e la ventola re- 
lativa 

Il tutto è completato da una serie di 
accessori utili: 

LA BEUTA, ovvero il recipiente in ve- 
tro destinato a raccogliere il distillato 
IL CILINDRO GRADUATO perla misu- 
razione dei volumi 

L'IMBUTO E LA CARTA DA FILTRO 
per separare gli idrolati dagli olii es- 
senziali 

IL CONTAGOCCE per raccogliere in 
boccette di vetro gli olii essenziali ri- 
cavati dalla distillazione 

IL TERMOMETRO per il controllo del- 
le temperature nel corso della distil- 


lazione, completo di relative guarni- 
zioni di tenuta. 


1 Tappo del serbatoio 

2  Finestrella controllo livello acqua 
3 Raccordo caldaietta-serpentina 
4-5-6 Pomoli coperchio caldaietta 

7 Coperchio caldaletta 

8 Caldaletta 

9 Cestello 

10 Pulsante 

11 


12 Tappo di scarico 
13 Pomolo forato 
14 Tappo di gomma 


15 Termometro 

16 Guarnizione 

17 Refrigeratore o Condensatore (Serpentina) 
18 Sostegno ad asta metallica 


ALAMBICCUS: 
ALAMBICCUS GAGGIA 


COME MONTARLO 


Per montare le varie parti che costi- 
tuiscono l'ALAMBICCUS-ALAMBIC- 
CUS GAGGIA, si consiglia di proce- 
dere secondo queste fasi successive: 
1) Accertarsi che il tappo (12) che si 
trova sotto il distillatore sia ben chiuso. 
2) Estrarre il basamento e collocario 
sopra un piano di lavoro solido (tavo- 
lo, ecc.). 

3) Collocare la caldaietta nella pro- 
pria sede. 

4) Fissare il condensatore in vetro 
all'asta di sostegno serrandolo fra le 
ganasce del morsetto. 


COME USARLO 


Che cosa sono gli olii essenziali 

Quasi tutte le piante contengono 
quantità maggiori o minori di olii es- 
senziali. Gli olii essenziali (o essen- 
ze) sono dei miscugli di sostanze 
odorose e volatili elaborate dalle 
piante ed estratti da queste per distil- 
lazione. Tuttavia solo un numero re- 
lativamente ristretto di erbe consen- 
te l'estrazione dell'olio essenziale 
con un rendimento medio soddisfa- 
cente da un punto di vista economico. 
Gli olii essenziali si presentano come 
liquidi incolori o variamente colorati 
(blu quello di Camomilla, ad esem- 
pio), volatili, quasi insolubili nell'acqua 


5) Posizionare la beuta sotto il con- 
densatore in modo che possa racco- 
gliere il distillato. 

6) Collegare i tubicini di plastica coni 
rispettivi imbocchi dì ingresso e 
uscita del refrigeratore, 

7) Inserire i due tappi in gomma alle 
estremità del collo di cigno e posizio- 
nare quest'ultimo tra l'uscita della 
caldaietta e l'ingresso del refrigera- 
tore assicurandosi che i tappi siano 
inseriti nelle loro sedi con una buona 
pressione. 


alla quale trasmettono il loro odore e 


sapore dando luogo alle acque aro- 
matiche o idrolati. 


Che cosa sono gli idrolati 

Gli idrolati sono acque distillate cari- 
che di principi odorosi e volatili con- 
tenuti nelle piante aromatiche e da 
queste estratti mediante la distilla- 
zione in alambicco. 

Le acque aromatiche di distinguono 
in semplici o composte a seconda 
che siano ottenute distillando una o 
più piante insieme (per esempio: Ba- 
silico + Rosmarino oppure Camomil- 
la + Rosa, ecc.). 


METODO 
DI PREPARAZIONE 
CON L’USO DI 


ALAMBICCUS: 
ATAMFICCUS GAGGIA 


Per ottenere olii essenziali ed idrolati 
si segue il procedimento della distil- 
lazione in alambicco, di cui ALAM- 
BICCUS-ALAMBICCUS —GAGGIA® 
costituisce un esempio moderna- 
mente concepito. 

Praticamente la distillazione di un'er- 
ba aromatica si effettua nel modo se- 
guente: 

1) Accertarsi che il tappo (12) che si 
trova sotto il distillatore sia ben chiuso. 
2) Svitare il tappo (1), versare nel ser- 
batoio del circuito di raffreddamento 
da 2 a 3 litri di acqua distillata e con- 
trollare il livello-acqua attraverso la 
finestrella (2). 

3) Togliere il raccordo (collo di ci- 
gno) (3) che unisce la caldaietta al 
condensatore in vetro. 

4) Svitare i tre pomoli (4) (5) (6) del 
coperchio della caldaietta e togliere 
il coperchio. 

5) Mettere 300 ml di acqua nel fondo 
della caldaia, inserirvi il cestello (9) 
nel quale è stata messa l'erba secca 
da distillare, precedentemente tritu- 
rata, (servirsi per questo scopo di 
mortaio e pestello, oppure di un coltel- 
lo). Sarebbe consigliabile, potendo, te- 
nere a bagno in acqua fredda o tiepida, 
per un'ora circa, l'erba da distillare. 
6) Rimettere il coperchio (7), riavvita- 
re strettamente i tre pomoli (4) (5) (6), 
posizionare il collo di cigno (3) rac- 
cordandolo con la caldaia ed il con- 
densatore in vetro. 


7) Inserire la spina in una presa di 
corrente e premere il pulsante (10) 
che metterà in funzione il distillatore. 
8) Dopo circa 15 minuti le prime goc- 
cedi distillato si raccoglieranno nella 
beuta (11). 

9) Per alcune erbe, quelle più ricche 
inolio essenziale (Salvia, Rosmarino, 
Lavanda, Anice verde, ecc.) si formerà 
sulla superficie della massa acquosa 
un sottile strato di olio. 

10) Lasciare raffreddare il distillato. 
11) Bagnare con acqua un disco di 
carta da filtro e posizionarlo nell’im- 
buto posto sopra il cilindro graduato. 
Filtrare lentamente il distillato. Termi- 
nata la filtrazione, sulla carta da filtro 
si sarà separato l'olio essenziale che 
potrà essere raccolto con l'aiuto di 
un comune contagocce. 


A 
P si 
fai Wii 


IMPORTANTE 


A) Desiderando ottenere una mag- 
giore quantità di olio essenziale, si 
può procedere alla ridistillazione. 

Si procederà quindi a rimettere il li- 
quido ottenuto dalla prima distilla- 
zione nella caldaia e, dopo aver so- 
stituito l'erba già usata con una pari 
quantità di erba nuova, si ripeterà la 
distillazione. 

Si ottiene, in tal caso, un'acqua ridi- 
stillata dalla cui filtrazione con carta 
da filtro bagnata sarà possibile sepa- 
rare una quantità di olio essenziale 
circa doppia della precedente. 


B) | migliori idrolati si otterranno con 
il rapporto di una parte di erba e una 
parte di liquido. 

Esempio: se nel cestello si saranno 
messi g 100 di erba secca, l’idrolato 
più odoroso sarà quello ottenuto dai 
primi 100 ml di liquido fuoriuscito. 
C) Si consiglia la conservazione de- 
gli idrolati, imbottigliati in boccette di 
vetro colorato, in ambienti freschi ed 
al riparo dalla luce (es. frigorifero: zo- 
na meno fredda). 

Tempi di conservazione consigliati: 
20 giorni circa. 


ALAMBICCUS, 
ALAMBIOCUS GAGGIA 


AVVERTENZE 
SULL’USO 


L'uso dell’ALAMBICCUS-ALAMBIC- 
CUS GAGGIA’ richiede il rispetto di 
alcune semplici norme: 

A) Dopo ogni distillazione, ricordate- 
vi di pulire accuratamente la cal- 
daietta, servendovi anche di deter- 
genti energici, per rimuovere i residui 
oleosi che tendono ad aderire alle pa- 
reti e potrebbero conferire gusti sgra- 
devoli durante gli impieghi successivi. 
Peranaloghi motivi, fate attenzione a ri- 
sciacquare molto bene, in modo da al- 
lontanare le tracce del detersivo usato. 
Anche le altre parti del distillatore van- 
no lavate accuratamente. 

B) Assicurarsi, dopo ogni avviamen- 
to che l'acqua di raffreddamento sia 
effettivamente circolante e controlla- 
re il livello dell'acqua attraverso l'ap- 
posita finestrella. 


C) In ogni caso arrestare sempre la 
distillazione prima che venga esauri- 
to il volume d'acqua messo nella cal- 
daia. Per esempio, se in questa sono 
stati posti 300 ml di acqua si dovrà 
avere la precauzione, onde evitare 
che la caldaia resti asciutta, di non 
distillare più di 250 ml di liquido. 
D) È sconsigliabile introdurre nella 
caldaia un volume troppo grande di 
acqua, poiché può verificarsi che la 
sua ebollizione tumultuosa determini 
la fuoriuscita di macerato bollente 
piuttosto che di vapore. 

Se ciò dovesse verificarsi, arrestare il 
processo di distillazione, lasciare raf- 
freddare un poco, aprire la caldaia con 
cautela e ripristinare il volume d'acqua 
corretto (da 300 ml a 500 ml). 


GUIDA 


ALLA 
DISTILLAZIONE 
DELLE ERBE 
AROMATICHE 


Le istruzioni inerenti la distillazione delle erbe sono riferite ad un 
distillatore con capacità di 1 litro, per cui se ad esempio ne avete uno 
da 3 It. dovete moltiplicare il tutto per tre. 
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LE ERBE AROMATICHE , 

DI MAURICE MESSEGUE 
DALLE QUALI 

SI POSSONO OTTENERE 
IDROLATI ED OLII ESSENZIALI 


ALAMBICCUS' 
ALA MPiccus GAGGIA 
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ANICE VERDE 


PIMPINELLA ANISUM / FAMIGLIA: OMBRELLIFERE 


L'Anice Verde è un'erba annuale, originaria dell'Oriente, che cresce in tutto il bacino 
del Mediterraneo. È citato nella Bibbia, nei sacri testi indiani e nelle opere degli antichi 
studiosi di medicina come Dioscoride e Plinio che ne vantano le proprietà stomachi- 
che, diuretiche, carminative e, perfino, afrodisiache. 

La medicina popolare attribuisce all’Anice proprietà carminative, antifermentative, ga- 
lattogoghe e antispasmodiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 200 g di frutti (impropriamente chiamati semi) nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente la caldaia serrando ben stretti i tre pomoli posti sul coper- 
chio. 

4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica di migliore qualità sarà quella ottenuta dai primi 200 ml di idrolato 
fuoriuscito. L'idrolato di Anice si presenta limpido, incolore, di odore e sapore caratte- 
ristici. 

6 Con la distillazione si forma, a poco a poco, un sottile strato di olio essenziale, di un 
bel color giallo pallido, che si separa dall'idrolato mediante filtrazione. Lo si raccoglie 
con un contagocce. 


= === _—___-_----->"wuwuvro ] «<.< —ro&€*'T—-——_'r 'ro'-]eo 


SALUTE 


L'idrolato di Anice è un eccellente carminativo e digestivo. Se ne beve un bicchierino 
poco prima dei pasti principali per stimolare le funzioni dello stomaco, per evitare me- 
teorismo intestinale e comunque per mantenere un buon funzionamento dell’appara- 
to digerente. In caso di alitosi il suo aroma forte e gradevole consente di profumare ef- 
ficacemente l'alito, quando addirittura non giunge a rimuovere le cause di questo fa- 
stidioso disturbo, spesso originato da una cattiva digestione. 

Per evitare la fermentazione dei cibi causata da lunga digestione si consiglia di pren- 
dere dopo i pasti 2-3 gocce di olio essenziale sopra mezza zolletta di zucchero. 


BELLEZZA 
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CUCINA 


L'idrolato si usa in cucina per aromatizzare salse, condimenti e zuppe vegetali. 
Si aggiunge a cucchiai, evitando di riscaldare il cibo per non provocare l'evaporazione 
dell'essenza e con essa la perdita dell’aroma. 
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ARANCIO AMARO (BIGARADIER) 


CITRUS BIGARADIA / FAMIGLIA: RUTACEE 


" 


L'Arancio amaro è un albero originario della Cina, paese dal quale è stato esportato 
per diffondersi nelle aree medio-orientale e mediterranea. 

Sembra che l’acqua dei fiori di Arancio amaro, chiamata anche «acqua di naphae» ab- 
bia un'origine molto antica. Mattioli la cita nei suoi «Commentari» del 1544 per il suo 
pregevolissimo profumo e per le sue proprietà febbrifughe, sudorifere ed eupeptiche. 
Dalla distillazione dei fiori si ottiene l'essenza di Neroli nel rapporto medio di 1 gr per1 
Kg di fiori. Questo olio essenziale prezioso conobbe una vasta fama quando, nel 1680, 
Anna Maria, duchessa di Neroli, consorte di Flavio Orsini, lo usò per profumarsi i guanti e 


l'acqua del bagno. Dopo questo evento si consolidò il nome di «Essenza di Neroli». 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 50 g di fiori preventivamente sminuzzati. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di distillato. È un li- 
quido limpido, incolore, di odore estremamente soave e sapore amarognolo. 


SALUTE 


L’idrolato gode di sicure proprietà stomachiche e digestive apprezzate nell’inappe- 
tenza e nelle digestioni laboriose. 

Possiede anche un'azione tonica, carminativa e blandamente sedativa; quest’ultima è 
vantaggiosa nei piccoli disturbi dello stomaco e dell'intestino derivati dal sistema ner- 
voso. i 


BELLEZZA 


L'acqua aromatica è indicata nelle pelli secche e couperosiche sulle quali svolge 
un'azione decongestionante e idratante. Spesso si associa con l'idrolato di Millefoglie 
e di Rosa. 


CUCINA 


/ N 


BASILICO 


OCYMUN BASILICUM / FAMIGLIA: LABIATE 


Il Basilico è una piccola erba annuale originaria dell'India, ma ora acclimatata in tutti i 
paesi temperati. 

Le sue virtù digestive, cefaliche e diuretiche sono già segnalate dagli antichi medici 
romani e dalla medicina erboristica araba del X secolo. 

Alle foglie di Basilico si riconoscono proprietà stimolanti, toniche, digestive, antiaste- 
niche e balsamiche. 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 70 g di foglie triturate nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 70 ml di distillato. 
L’idrolato si presenta come un liquido limpido, incolore, di odore e sapore balsamici. 


SALUTE 


L’idrolato migliora le digestioni lente e laboriose, modera il meteorismo intestinale e 
calma eventuali piccoli crampi intestinali e digestivi. Preso con costanza in dose di 3 
bicchierini al giorno, risulta essere uno stimolante generale. 

Per uso esterno, come collutorio, giova contro irritazioni di vario tipo della bocca e del- 
le gengive. Ciò per il notevole potere disinfettante dell'olio essenziale contenuto 
nell’idrolato. 


BELLEZZA 


L'acqua aromatica di Basilico possiede energiche proprietà cutanee stimolanti, de- 
congestionanti, rivitalizzanti e tonico-rinfrescanti. Compresse di cotone idrofilo imbe- 
vute con idrolato di Basilico e applicate localmente, per 10 minuti circa, sono partico- 
larmente indicate per le pelli stanche e devitalizzate. 


CUCINA 


In cucina l'acqua aromatica si usa per aromatizzare salse e condimenti, spesso in as- 
sociazione con Rosmarino e Salvia. 
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CAMOMILLA ROMANA 


ANTHEMIS NOBILIS / FAMIGLIA: COMPOSITE 


La Camomilla romana è una pianta erbacea spontanea in tutte le zone temperate 
dell'Europa e dell'America. Si presenta con dei bei capolini bianchi, di 2-3 cm di dia- 
metro, il cui contenuto in olio essenziale è un poco superiore a quello della Matricaria. 
Galeno e Dioscoride, quest’ultimo medico di Nerone, la tenevano in gran conto per le 
sue proprietà febbrifughe, mentre Nicola Lemery, nel 1697, ne sottolineava l’azione 
emolliente, digestiva, carminativa e analgesica. Oggi si attribuiscono a questa erba 
aromatica un'azione digestiva, antispasmodica, emmenagoga, febbrifuga e vulneraria. 


—-rr—r,r, —_rrrm_————T —cna2ll2=ee———__—T— __—_—__— 
COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 70 g di fiori pestati nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 70 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Camomilla si presenta limpido, incolore, di odore aromatico poco pene- 
trante, tenue e rinfrescante. 
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SALUTE 


L'idrolato di Camomilla romana è indicato come stomachico e decongestionante dello 
stomaco e dell'intestino. Per uso esterno, in compresse, dà buoni risultati nel modera- 
re le irritazioni degli occhi e della zona circostante, nella risoluzione di fastidiosi pruriti 
e rossori. 
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BELLEZZA 


L'idrolato ha un'azione idratante, calmante, decongestionante, emolliente. Il suo uso è 
prezioso come disarrossante nelle pelli delicate e sensibili. Associato con gli idrolati di 
Achillea Millefoglie e Tiglio, diviene una lozione utile nel trattamento degli arrossamen- 
ti cutanei dovuti ad agenti esterni (vento, freddo, ecc.) o di quelli caratteristici delle 
pelli sottili e sensibili. 


CUCINA 


ALAMBICCUS' 
ALAMBICCUS GAGGIA 


CITRONELLA 


GENERE CYMBOPOGON / FAMIGLIA: GRAMINACEE 


La Citronella è una graminacea perenne, spontanea o coltivata nelle regioni tropicali 
(Giava, Ceylon, Seychelles, India, Formosa, Honduras, ecc.). 

Le varietà più pregiate sono quelle di Giava e di Ceylon. 

Dalla distillazione delle foglie si ottiene un olio essenziale giallo o giallo bruno che ha 
un gradevole odore aromatico di limone. 

Alle foglie di questa graminacea asiatica si attribuiscono proprietà stomachiche, sti- 
molanti e antisettiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 50 g di foglie accuratamente tritate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Citronella si presenta limpido, incolore, con odore e sapore di limone. 
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SALUTE 


L'idrolato di Citronella è utile per coadiuvare le digestioni lente e faticose. 
Trova il suo impiego ottimale come collutorio per l'igiene della bocca, soprattutto dopo 
i pasti quando vi è la necessità di produrre una blanda azione disinfettante. 
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BELLEZZA 
L'idrolato di Citronella è indicato pertonificare pelli devitalizzate e asfittiche. Grazie al- 


la sua efficace azione calmante e rinfrescante, è particolarmente adatto per pelli deli- 
cate con couperose spesso afflitte da sensazione di bruciore e antiestetico rossore. 


CUCINA 


ALAMBICCUS' 
ATA MPICCUS GAGGIA 
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EUCALIPTO 


EUCALIPTUS GLOBULUS / FAMIGLIA: MIRTACEE 


È un grande albero sempreverde originario dell’Australia, ma oggi acclimatato in nu- 
merosi paesi del mondo per scopi ornamentali o per il legno che se ne può ricavare. In 
Europa è stato introdotto solo nel secolo scorso dal botanico tedesco Ferdinand von 
Muller, direttore dei giardini botanici di Melbourne, e le prime ricerche sull’olio essen- 
ziale ricavato dalle foglie risalgono al 1870. 

Le foglie godono di proprietà espettoranti, diuretiche, antimicrobiche, anticatarrali e 
antinfiammatorie. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 100 g di foglie ben triturate nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 100 ml di idrolato fuoriusci- 
to. 

L'idrolato di Eucalipto si presenta limpido, incolore, di odore e sapore canforati. 
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SALUTE 


L'idrolato ha un'azione decongestionante sulle vie urinarie ed è anche consigliato co- 
me balsamico delle vie aeree. È utile nelle forme da infreddature (4 bicchierini nella 
giornata) per l’azione disinfettante e sudorifera della sua essenza. Localmente si ap- 
plica, incompresse, per pulire piccole ferite o peraccelerare la risoluzione di ematomi 
ed ecchimosi. Può essere usato per deodorare e purificare ambienti chiusi soprattutto 
nelle stagioni fredde, grazie alle sue elevate proprietà balsamiche. 
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BELLEZZA 


L'idrolato di Eucalipto è un buon riattivatore cutaneo, prezioso per stimolare o vivifica- 
re la pelle senescente. Come tonico è consigliabile il suo uso quotidiano. 


CUCINA 


ALAMBICCUS' 
ATAMEICCUS GAGGIA 


FINOCCHIO 


FOENICULUM VULGARE / FAMIGLIA: OMBRELLIFERE 


Il Finocchio è un'erba perenne originaria del bacino del Mediterraneo, dove cresce 
subspontanea nei luoghi aridi e secchi. 

È nota da tempi antichissimi prima come alimento ed in seguito come medicamento. 
Plinio, nel l° secolo, ha proposto ben ventidue proprietà curative di questa erba aroma- 
tica. 

Attualmente si riconoscono al Finocchio proprietà carminative, diuretiche, digestive, 
galattogoghe. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 200 g di frutti (chiamati impropriamente semi) pestati nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 200 ml di idrolato fuoriusci- 


to. 
L’idrolato di Finocchio si presenta limpido, trasparente, con odore di anice e sapore 
amarognolo. 
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SALUTE 
L'idrolato è efficace nelle aerofagie, nel meteorismo intestinale ma è anche un buon 
stimolante dell’appetito. 


Applicato in compresse, l’acqua aromatica può essere utile nel trattamento delle irrita- 
zioni anche rimarchevoli degli occhi. 
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BELLEZZA 


L'acqua distillata di Finocchio è usata come decongestionante soprattutto nelle pal- 
pebre gonfie e infiammate. 
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CUCINA 


L'acqua aromatica si impiega per aromatizzare salse, zuppe 0 brodi vegetali. 


GINEPRO 


JUNIPERUS COMMUNIS / FAMIGLIA: CUPRESSACEE 


Il Ginepro è un arbusto cespuglioso sempreverde comune in Europa, soprattutto nelle 
zone collinari e montane. 

Questa pianta è ricordata da Catone il Vecchio nel «De re rustica» per le sue proprietà 
diuretiche; mentre l'abate Sebastiano Kneipp, fautore nell’800 della idroterapia e della 
balneoterapia, teneva in gran conto il Ginepro, che reputava un eccellente depurativo. 
Nicholas Culperer, nel suo famoso «Erbario», ricorda che il Ginepro è utile nella tosse, 
nei dolori di pancia e nelle convulsioni e lo cita tra i rimedi sovrani contro l’idropisia 
(eccessiva ritenzione di liquidi). Oggi i frutti sono ritenuti diuretici, antireumatici, anti- 
fermentativi, eupeptici e depurativi. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 200 g di frutti (0 bacche) nel cestello, precedentemente schiacciati. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 200 ml di idrolato fuoriusci- 
to 


L'idrolato di Ginepro si presenta limpido, vagamente verdastro, con sapore e odore 
aromatici caratteristici. 
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SALUTE 


L'idrolato è apprezzato per le sue virtù stomachiche, carminative, sudorifere. 

Si beve, a bicchierini, nelle digestioni difficili e nelle cure di primavera come depurati- 
vo. Durante i mesi invernali, mettendo l’idrolato negli umidificatori dei caloriferi, si può 
realizzare una gradevole deodorazione degli ambienti, grazie all'evaporazione gra- 
duale dell’olio essenziale, ricco di virtù balsamiche. 
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BELLEZZA 


L'acqua aromatica di Ginepro è ottima per pulire e tonificare la pelle. Il suo uso si rende 
utile soprattutto nelle pelli trascurate, asfittiche e rilassate. 

Come tonico cutaneo, applicato ogni giorno, stimola la pelle restituendole un ottimo 
aspetto. 
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CUCINA 


L'idrolato è impiegato per aromatizzare piatti a base di carne e pesce. 


ALAMBICCUS' 
ALAMBICCUS GAGGIA 


LAURO 


LAURUS NOBILIS / FAMIGLIA: LAURACEE 


Il Lauro è un albero sempreverde, originario dell'Asia minore, ma ora spontaneo 
nell’area mediterranea. 

Nell'antichità greco-romana, questa pianta ha rappresentato il simbolo della vittoria e 
della giustizia. Ai giovani diplomati dalle scuole di medicina, veniva imposta sul capo 
una corona di foglie e bacche di Alloro e da questa consuetudine è derivato il termine 
di «Baccalaureato», ancora in uso oggi in Francia. 

Alle foglie di Lauro si riconoscono proprietà digestive, stomachiche, espettoranti, an- 
tisettiche. 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 50 g di foglie ben triturate nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L’idrolato di Lauro si presenta limpido, incolore e di odore e sapore fortemente aroma- 
tici. 


SALUTE 


L’idrolato di Lauro è un prezioso carminativo che favorisce l'eliminazione dei gas inte- 
stinali. Possiede anche proprietà digestive particolarmente utili nelle digestioni lente. 
Per uso esterno, applicato in compresse, calma i dolori reumatici. 


BELLEZZA 


In frizioni, sul cuoio capelluto, l'acqua aromatica di Lauro rallenta la caduta dei capelli 
perché rivitalizza e tonifica il bulbo. Rappresenta altresi uno stimolante cutaneo da ap- 
plicare 2-3 volte la settimana nei casi di pelli asfittiche, stanche e devitalizzate. 


CUCINA 


In cucina l’idrolato è prezioso per aromatizzare zuppe, salse, conserve di pesce, brodi 
vegetali, carni e pesci arrostiti. 


LAVANDA 


LAVANDULA OFFICINALIS / FAMIGLIA: LABIATE 


La Lavanda è un piccolo cespuglio perenne originario, forse, della Persia. Oggi vi sono 
estese coltivazioni di questa bella pianta aromatica nel mezzogiorno della Francia. 

| Romani, che forse la introdussero in Inghilterra, ne facevano un grande uso durante i 
bagni termali dei quali erano convinti estimatori. Nel ’500 la Levanda era considerata 
dal Mattioli come una vera panacea. Alla Lavanda si riconoscono diverse azioni: è se- 
dativa, coleretica, antimicrobica, spasmolitica, carminativa, stomachica. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 50 g di fiori nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Lavanda si presenta limpido, incolore e di odore gradevole. 

6 Durante la distillazione si forma anche uno straterello di olio essenziale, incolore, 
che si separa per filtrazione e lo si raccoglie con un contagocce. 


a 
SALUTE 


L'idrolato gode di buone proprietà carminative e stomachiche utilizzate nel meteori- 
smo intestinale e nelle difficoltà digestive. Se ne bevono 3-4 bicchierini nella giornata. 
Per compresse e impacchi, l’acqua aromatica si può usare efficacemente per deterge- 
re escoriazioni e piccole ferite. Per deodorare gli ambienti basta mettere, nei mesi in- 
vernali, l’idrolato negli umidificatori dei caloriferi: l'evaporazione dell'essenza prodotta 
dal calore otterrà due risultati importanti: profumare gradevolmente l’ambiente e ren- 
dere più facile la respirazione dell’aria depurata. L'olio essenziale si prende a gocce, 
2-3 per volta, sopra mezza zolletta di zucchero dopo i pasti come rilassante e disinfet- 
tante. 
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BELLEZZA 


L'acqua di Lavanda ha sicure proprietà riattivanti che possono migliorare le pelli sene- 
scenti, grazie ad un alto potere di penetrazione. Perla sua azione disi nfettante e stimo- 
lante rappresenta un prezioso tonico consigliato quotidianamente ogni volta che si 
renda necessaria una attiva depurazione della superficie cutanea e nelle pelli devita- 
lizzate, atoniche e asfittiche. 

In tutti questi casi l'idrolato si applica, mediante un batuffolo di cotone ben inzuppato, 
picchiettando leggermente sulle zone cutanee interessate. 


CUCINA 


MAGGIORANA 


ORIGANUM MAJORANA / FAMIGLIA: LABIATE 


La Maggiorana è un’erba perenne, coltivata da tempi immemorabili in tutto il bacino 
del Mediterraneo per usi culinari. 

Gli antichi studiosi in medicina tenevano in gran conto questa piccola pianta dai fiori 
bianchi e porporini. Dioscoride e Plinio la raccomandavano per favorire le funzioni del- 
lo stomaco e per «riscaldare i nervi». 

Durante il Medio Evo aveva grande fama come rimedio contro le malattie di petto e la 
debolezza di stomaco. 

Oggi si riconoscono a questa pianta molto aromatica, proprietà stomachiche, spa- 
smolitiche, sedative e antimicrobiche, espettoranti. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 80 g di sommità fiorite nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà costituita dai primi 80 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Maggiorana si presenta limpido, incolore o appena giallognolo, di odore e 
sapore speziato. 


S 
SALUTE 


L'acqua aromatica è realmente efficace per stimolare l'appetito e favorire la digestio- 
ne. È utile come bevanda di sollievo nelle difficoltà non solo digestive, ma anche inte- 
stinali e gastriche. 

Per inalazioni, ponendo 200 ml di idrolato sul fuoco, si possono inalare i vapori che, 
contenendo olio essenziale, sono un buon sollievo nei raffredori e nei disturbi delle vie 
aeree in genere. Migliori risultati si ottengono associando gli idrolati di Maggiorana, 
Menta, Eucalipto. 
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BELLEZZA 


L'idrolato è indicato nelle pelli grasse e impure contrassegnate da una esagerata se- 
crezione di grasso. In questi casi associare l’idrolato di Maggiorana con quelli di Salvia 
e Rosmarino. 
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CUCINA 


L'acqua distillata, a cucchiai, si può aggiungere a salse, brodi vegetali, peraromatizza- 
re carni in scatola e per arrosti di carne e pesce. 


ALAMBICCUS' 
ATAMBICCUS GAGGIA 


MELISSA 


MELISSA OFFICINALIS / FAMIGLIA: LABIATE 


La Melissa, popolarmente chiamata anche col nome di erba limoncina, per il suo gra- 
devole odore di limone, è un'erba perenne che cresce nell'Europa meridionale. Duran- 
te il Medio Evo la Melissa era impiegata contro la malinconia, la depressione e per rida- 
re la memoria. 

Questa bella pianticella, dai fiori bianchi o rosati, si conquistò vasta fama nel XVII seco- 
lo perché entrava nella composizione dell'Acqua di Melissa dei Carmelitani Scalzi. La 
distillazione dell'olio essenziale ha un rendimento bassissimo e per questa ragione è 
assai difficile trovarlo puro. 

La Melissa è sedativa, carminativa, antispasmodica e stomachica. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 50 g di foglie nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà costituita dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Melissa si presenta limpido, incolore, di odore gradevole e sapore aroma- 
tico. 


_———————'rrre@eTcro--—-roeccoe—-—.__—.__.._..r 
SALUTE 


L'idrolato di Melissa si impiega per combattere spasmi di stomaco, nelle digestioni dif- 
ficili, nelle pesantezze di testa e, come stimolante, nell’affaticamento intellettuale. 
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BELLEZZA 


All'esterno, l’idrolato di Melissa, per le sue proprietà cutanee, si usa come tonico ed in 
preparazioni stimolanti per pelli devitalizzate e toniche. Per questo scopo spesso si 
associano idrolati di Menta, Timo e Rosmarino. 
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CUCINA 


ATAMECCUS GAGGA 


MENTA 


MENTHA AQUATICA, MENTHA PIPERITA / FAMIGLIA: LABIATE 


La Menta è un’erba perenne diffusa in Europa, soprattutto a basse quote non superiori 
a 1800 m. 

La storia di questa erba aromatica è antichissima. La Menta piperita è citata nel papiro 
di Ebersche risale a 17 secoli prima di Cristo, ma era conosciuta anche dalla medicina 
cinese e da quella greca. 

ll genere Mentha è, da un punto di vista botanico, assai complesso perché le varie spe- 
cie si ibridano facilmente, anche spontaneamente. 

Tutte le diverse specie (Menta piperita, Menta aquatica, Menta pulegium, ecc.) hanno 
le stesse proprietà medicinali. 

Alle foglie di Menta si riconoscono proprietà digestive, carminative, antispasmodiche, 
toniche ed analgesiche. 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 60 g di foglie tritate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 60 ml di idrolato fuoriuscito. 
L’idrolato di Menta si presenta limpido, incolore, di odore e sapore aromatici. 


SALUTE 


L'idrolato di Menta gode di proprietà toniche e digestive molto apprezzate. 
Rappresenta altresi un salutare deodorante e come collutorio è ottimo per togliere 
l'alito cattivo. 


BELLEZZA 


L'idrolato di Menta è rinfrescante e stimolante nello stesso tempo e con esso si posso- 
no preparare dei tonici e lozioni ad effetto eudermico e decongestionante, soprattutto 
se associata con l’idrolato di Rosa rossa e Camomilla romana. 

Associato con gli idrolati di Salvia e Rosmarino è indicato per prevenire rughe e sma- 
gliature sia sul viso che sul corpo. 


CUCINA 


MILLEFOGLIE 


ACHILLEA MILLEFOLIUM / FAMIGLIA: COMPOSITE 


L'’Achillea Millefoglie è un'erba perenne molto comune nella zona temperata dell’Euro- 
pa, dove si incontra spesso nei pascoli, lungo i bordi delle strade e nei campi. 

Il suo nome deriva dal mitico Achille che conoscendo le virtù cicatrizzanti di questa 
pianta, la usò per medicare un re ferito. L'impiego della Millefoglie in medicina è molto 
antico e già Dioscoride la utilizzavacome emostatico. La medicina popolare riconosce 
a questa erba proprietà stomachiche, emmenagoghe, antiemorragiche, toniche, cica- 
trizzanti e antispasmodiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 70 g di sommità fiorite. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 70 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Millefoglie si presenta limpido, incolore, di odore aromatico e sapore ama- 
rognolo. 
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SALUTE 


L'idrolato di Millefoglie favorisce la secrezione del succo gastrico e quindi la digestio- 
ne. Si prende a bicchierini come coadiuvante nelle digestioni difficili e laboriose. 
Per uso esterno, in compresse, è utile per favorire l'assorbimento di piccoli ematomi 
ed ecchimosi conseguenti a contusioni. 
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BELLEZZA 


Le applicazioni dell’idrolato di Millefoglie sono particolarmente interessanti per gli ot- 
timi risultati calmanti sulle pelli arrossate ed irritate. 

Si trova spesso associato agli idrolati di Camomilla romana, Rosa rossa e Tiglio per il 
trattamento delle pelli couperosiche, sottili e delicate. 
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CUCINA 


ALAMBICCUS 
ALAMBICCUS GAGGIA 


PINO (GEMME) 


PINUS SYLVESTRIS / FAMIGLIA: CONIFERE 


Il Pino è un albero, alto fino a 30 m, molto comune dei pendii montuosi in tutta Europa. 
Già Ippocrate aveva riconosciuto le proprietà pettorali e balsamiche delle foglie (aghi) 
e delle gemme di Pino, che prescriveva nelle malattie dei polmoni e nei mal di gola. 
e Alle gemme si riconoscono proprietà anticatarrali, balsamiche, bechiche e diuretiche. 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 60 g di gemme ben pestate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 60 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Pino si presenta limpido, incolore, di odore e sapore aromatici. 
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SALUTE 


L'idrolato di Pino costituisce un sicuro coadiuvante di vari piccoli disturbi dell'albero 
respiratorio. 

Associato agli idrolati di Eucalipto, Menta e Basilico per suffumigi, dà buoni risultati 
come decongestionante del naso e delle prime vie respiratorie. 

Durante il periodo invernale mettendo l'idrolato negli umidificatori dei caloriferi si po- 
trà beneficiare della sua azione deodorante e balsamica. 
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BELLEZZA 


L'idrolato di Pino è anche un riattivante cutaneo assai usato per restituire alle pelli 
stanche tono e vitalità. 

Associato all’idrolato di Timo rappresenta un tonico eccellente da usarsi come coa- 
diuvante per il trattamento rassodante della pelle. 

Nei capelli fragili e devitalizzati, l’idrolato stimola il bulbo rendendosi utile nei tratta- 
menti tonificanti del cuoio capelluto. 


CUCINA 


Foto Zappino 


ROSA ROSSA 


ROSA GALLICA / FAMIGLIA: ROSACEE 


La Rosa rossa è un piccolo arbusto che si incontra spesso nell'Europa meridionale e 
nelle regioni dell'Asia occidentale. 

La storia della «regina dei fiori» è antichissima e la medicina araba usava i suoi petali, 
rossi e odorosi, per mille scopi. 

Ai petali di Rosa si riconoscono proprietà astringenti, antinfiammatorie e tonico-amare. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 50 g di fiori ben triturati nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Rosa rossa si presenta limpido, incolore, di odore di rose e sapore dolcia- 
stro. 


SALUTE 


L'idrolato di Rosa gallica è usato, per gargarismi o collutori, nelle irritazioni di vario tipo 
della bocca e della cavità orale, quali bruciori, pruriti, ecc. In tali casi si può associare 
agli idrolati di Salvia e Timo. 
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BELLEZZA 


L'acqua di Rose, astringente e lenitiva, gode di un larghissimo uso in cosmetica ed en- 
tra in un grande numero di formulazioni per l'igiene e la bellezza del corpo e del viso. 
In compresse oculari, l’acqua aromatica normalizza le irritazioni degli occhi. 

Le proprietà toniche, lievementi astringenti e rinfrescanti dell’acqua di Rose, sono in- 
dicate per dare elasticità ai tessuti cutanei precocemente invecchiati. 
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CUCINA 


ALAMBICCUS GAGGIA 


ROSMARINO 


ROSMARINUS OFFICINALIS / FAMIGLIA: LABIATE 


Il Rosmarino è un arbusto cespuglioso sempreverde originario delle isole del Mediter- 
raneo; oggi è estesemente coltivato anche negli orti per uso culinario. 

L'antica medicina fitoterapica ha esaltato le virtù medicamentose di questa erba nelle 
malattie del fegato. Con la Melissa entra nella composizione dell'Acqua della Regina 
d'Ungheria, un vero elisir di giovinezza. Secondo la leggenda la formula fu ispirata nel 
1738, da un angelo, ad Elisabetta d'Ungheria che, ormai vecchia, conquistò una se- 
conda giovinezza e con essa l’amore del re di Polonia. 

Al Rosmarino si riconoscono proprietà coleretiche, diuretiche, carminative, stimolanti 
e antispasmodiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 80 g di foglie. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 80 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Rosmarino si presenta incolore, limpido, di odore canforato e sapore un 
pò amarognolo. 

6 Mediante apposita carta da filtro, è possibile isolare piccole quantità di olio essen- 
ziale (20-30 gocce) che si raccolgono con un contagocce. 


————————mFmF_-=(““ <= 


SALUTE 


'idrolato si raccomanda come stomachico, blando stimolante della funzione epatica 
e antispasmodico. Giova nelle digestioni difficili e negli stati di inappetenza in genere, 
casi nei quali si berranno 3-4 bicchierini di idrolato nella giornata tra un pasto e l’altro. 
L'olio essenziale si prende a gocce, 2-3 per volta, sopra una mezza zolletta di zucche- 
ro, come attivatore del ricambio e carminativo. 
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BELLEZZA 


’idrolato di Rosmarino ha proprietà dermopurificanti, stimolanti, riattivanti e decon- 
gestionanti. È utilissimo per depurare la pelle della quale migliora in tal modo la vitalità. 
Per le sue virtù decongestionanti aiuta a prevenire le irritazioni ed i rossori ed è ottimo 
per la toilette del neonato. 

Nei capelli fragili e cadenti rappresenta un tonico eccellente perché, frizionato sul 
cuoio capelluto, rivitalizza il bulbo stimolandolo energicamente. 
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CUCINA 


L'idrolato, nel campo alimentare ha molteplici applicazioni; serve per aromatizzare 
piatti a base di carne e pesce, salse, condimenti, zuppe e brodi vegetali. 


ALA MBICCUS GAGGIA 


SALVIA 


SALVIA OFFICINALIS / FAMIGLIA: LABIATE 


La Salvia è un'erba perenne spontanea in tutto il bacino del Mediterraneo, dove cresce 
in luoghi aridi e fra le rocce calcaree. Questa pianta, che sprigiona un penetrante odo- 
re di canfora, come il Rosmarino, era ritenuta nell'antichità una vera panacea e l'appel- 
lativo di Erba sacra con cui la designavano i Greci sta a testimoniare l'alta considera- 
zione nella quale era tenuta. 

Ippocrate, Dioscoride e Galeno esaltano le sue virtù curative nella diarrea, nelle affe- 
zioni renali e dell'utero. La Scuola di Salerno (1100 circa) riteneva, in uno slancio di fi- 
ducia sulle proprietà delle erbe, che l’uomo non può morire se coltiva la Salvia nel suo 
orto. Più prudentemente oggi si riconoscono a questa umile pianticella proprietà sto- 
machiche, antimicrobiche, coleretiche, antisudorali e antidiarroiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 50 g di foglie accuratamente tritate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Salvia si presenta limpido, incolore, di odore e sapore intensamente aro- 
matici. 

6 La filtrazione dell’idrolato consente di raccogliere 10-20 gocce di olio essenziale di 
colore verde e sapore aromatico. 


_———>-s”r”_”r'r'rrr—_—_—_—__yvyvy=«<«<«=«=«=+=-+=+-=<>» 


SALUTE 


L'idrolato di Salvia è prezioso perle persone con stomaco e fegato delicati. Nei distur- 
bi digestivi e per favorire una buona funzionalità epatica, si beve un bicchierino di ac- 
qua aromatica poco prima dei pasti principali. 

Per uso esterno lo si utilizza in collutorio o gargarismi, come coadiuvante nei disturbi 
comuni della cavità orale e nell’igiene quotidiana della bocca. Rappresenta un ottimo 
deodorante dell’alito. 

L'olio essenziale si prende a gocce, 2-3 per volta, su una mezza zolletta di zucchero 
per combattere la fermentazione dei cibi nell'intestino. 
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BELLEZZA 


L'acqua di Salvia, per le sue proprietà dermopurificanti, stimolanti e riattivanti, dà buo- 
ni risultati nelle pelli atoniche, devitalizzate e rilassate. Per le sue virtù blandamente di- 
sinfettanti e toniche si impiega altresi, in lozioni, su pelli asfittiche e con punti neri. 
È impareggiabile come deodorante e rinfrescante e per moderare una eccessiva tra- 
spirazione in varie parti del corpo (piedi, ascelle, ecc.). 
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CUCINA 


L'idrolato, per il suo odore forte e penetrante, possiede ottime caratteristiche per aro- 
matizzare alimenti di ogni genere come salse, condimenti, zuppe vegetali, carni arro- 
stite e pesce. Si aggiunge a cucchiai senza scaldare ulteriormente il cibo, per evitare 
l’evaporazione dell'essenza. 


SANTOREGGIA 


SATUREJA HORTENSIS S. MONTANA / FAMIGLIA: LABIATE 


La Santoreggia è una pianta erbacea che cresce in tutta Europa ma è comune nel ba- 
cino del Mediterraneo, nei luoghi secchi e assolati. 

Nell'antichità questa erba aromatica aveva fama di valente afrodisiaco, capace di far 
«divampare il fuoco dell'amore» come riferisce efficacemente Emilius Macer. Anche 
Ovidio e Marziale, nei loro poemi, non mancano di farne lodi. 

Oggi si attribuiscono alla Santoreggia proprietà toniche, espettoranti, stomachiche, 
carminative e antisettiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 50 g di foglie accuratamente tritate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Salvia si presenta limpido, incolore, di odore e sapore intensamente aro- 
matici. 

6 La filtrazione dell’idrolato consente di raccogliere 10-20 gocce di olio essenziale di 
colore verde e sapore aromatico. 
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SALUTE 


L'idrolato di Salvia è prezioso per le persone con stomaco e fegato delicati. Nei distur- 
bi digestivi e per favorire una buona funzionalità epatica, si beve un bicchierino di ac- 
qua aromatica poco prima dei pasti principali. 

Per uso esterno lo si utilizza in collutorio o gargarismi, come coadiuvante nei disturbi 
comuni della cavità orale e nell’igiene quotidiana della bocca. Rappresenta un ottimo 
deodorante dell’alito. 

L'olio essenziale si prende a gocce, 2-3 per volta, su una mezza zolletta di zucchero 
per combattere la fermentazione dei cibi nell'intestino. 
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BELLEZZA 


L'acqua di Salvia, per le sue proprietà dermopurificanti, stimolanti e riattivanti, dà buo- 
ni risultati nelle pelli atoniche, devitalizzate e rilassate. Per le sue virtù blandamente di- 
sinfettanti e toniche si impiega altresi, in lozioni, su pelli asfittiche e con punti neri. 
È impareggiabile come deodorante e rinfrescante e per moderare una eccessiva tra- 
spirazione in varie parti del corpo (piedi, ascelle, ecc.). 
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CUCINA 


L'idrolato, per il suo odore forte e penetrante, possiede ottime caratteristiche per aro- 
matizzare alimenti di ogni genere come salse, condimenti, zuppe vegetali, carni arro- 
stite e pesce. Si aggiunge a cucchiai senza scaldare ulteriormente il cibo, per evitare 
l'evaporazione dell'essenza. 


ALA MBICCUS GAGGIA 


SALVIA 


SALVIA OFFICINALIS / FAMIGLIA: LABIATE 


La Salvia è un'erba perenne spontanea in tutto il bacino del Mediterraneo, dove cresce 
in luoghi aridi e fra le rocce calcaree. Questa pianta, che sprigiona un penetrante odo- 
re di canfora, come il Rosmarino, era ritenuta nell'antichità una vera panacea e l'appel- 
lativo di Erba sacra con cui la designavano i Greci sta a testimoniare l'alta considera- 
zione nella quale era tenuta. 

Ippocrate, Dioscoride e Galeno esaltano le sue virtù curative nella diarrea, nelle affe- 
zioni renali e dell'utero. La Scuola di Salerno (1100 circa) riteneva, in uno slancio di fi- 
ducia sulle proprietà delle erbe, che l’uomo non può morire se coltiva la Salvia nel suo 
orto. Più prudentemente oggi si riconoscono a questa umile pianticella proprietà sto- 
machiche, antimicrobiche, coleretiche, antisudorali e antidiarroiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 70 g di pianta fiorita nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 70 ml di idrolato fuoriuscito. 
L’idrolato di Santoreggia è un liquido limpido, incolore, con sapore acre e odore aro- 
matico. 
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SALUTE 


L'acqua aromatica di Santoreggia gode di proprietà eupeptiche, carminative, toniche 
e stimolanti. 
È preziosa per l'intestino in genere, nell’atonia digestiva e nell'’affaticamento generale. 
Per le sue virtù disinfettanti, costituisce un'eccellente bevanda nei malesseri dovuti a 
infreddature. 
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BELLEZZA 
L'idrolato è consigliabile per le pelli asfittiche, devitalizzate e con tendenza all’impuri- 


tà, sulle quali esercita un'azione stimolante, disinfettante e depurativa. Spesso si as- 
socia convenientemente con gli idrolati di Timo, Lavanda e Rosmarino. 
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CUCINA 


È impiegato come aromatizzante di alimenti come salse, carni, zuppe vegetali, ecc. per 
i quali può sostituirsi al Timo. 


ALA MBICCUS G AGGIA 


\LAMBICCU 


SERPILLO 


THYMUS SERPYLLUM / FAMIGLIA: LABIATE 


Il Timo Serpillo è un'erba perenne diffusa in tutta Europa dove cresce un pò dovunque 
nei luoghi asciutti e soleggiati. 

Teofrasto e Dioscoride già lo differenziavano dal Timo volgare, riconoscendogli le 
stesse proprietà curative. 

L'odore aromatico del Serpillo è più tenue e sfumato di quello del Timo perché ha un 
contenuto minore in olio essenziale. La medicina popolare attribuisce a questa erba 
odorosa proprietà digestive, depurative, balsamiche, anticatarrali, diuretiche, antiset- 
tiche e carminative. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 150 g di foglie e fiori nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 150 ml di idrolato fuoriusci- 


to. 
L'idrolato di Serpillo si presenta limpido, incolore con un soave odore balsamico. 
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SALUTE 


L'acqua aromatica attiva la digestione perché favorisce l'aumento dei succhi gastrici, 
inibisce la formazione dei gas intestinali e agisce favorevolmente sul tono generale mi- 
gliorando gli stati di stanchezza. Per uso esterno è disinfettante del cavo orale e tonifi- 
cante delle gengive. L'uso costante del collutorio permette una perfetta igiene della 
bocca. 
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BELLEZZA 


L'idrolato è considerato un buon stimolante e gode di proprietà antisenescenti che so- 
no assai utili per le pelli stanche e devitalizzate. In suffumigi, l'acqua aromatica è un 
eccellente stimolante per le pelli pallide e stanche. 

L’idrolato, ben freddo, spruzzato (mediante un normale spruzzatore da biancheria o da 
fiori), sul seno, ridarà tono ed elasticità, soprattutto dopo dimagramenti e gravidanze. 


CUCINA 


ALAMBICCUS' 
A Mmccus GAGGIA 


TIGLIO 


TILIA CORDATA / FAMIGLIA: TILIACEE 


Il Tiglio è un grande albero comune in tutta Europa e si incontra spesso lungo i viali del- 
le grandi città e nei parchi. | fiori e le foglie di questo albero maestoso sono stati intro- 
dotti in terapia solo nel ’500 e si attribuiscono loro proprietà sedative e diuretiche. 
La medicina popolare oggi riconosce ai fiori proprietà sudorifere, sedative, antispa- 
smodiche, emollienti e bechiche. 


COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere 50 g di foglie e fiori ben sminuzzati nel cestello. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriusci- 
t 


O. 
L'idrolato di Tiglio si presenta limpido, incolore con un profumo soave e mieloso. 


SALUTE 


L'acqua aromatica di Tiglio dona benessere, concilia il sonno e favorisce la risoluzione 
di tensioni muscolari, soprattutto localizzate al basso ventre. 

Spesso si associa agli idrolati di Menta e Verbena per formare un idrolato composto, 
gradevolissimo, con proprietà digestive e rilassanti. 


BELLEZZA 


L'idrolato ha un'azione calmante, decongestionante efficace per riposare gli occhi ar- 
rossati e stanchi. Con questa finalità è bene associarlo agli idrolati di Rosa e Camomilla. 


CUCINA 


TIMO 


THYMUS VULGARIS / FAMIGLIA: LABIATE 


Il Timo volgare è un arbusto cespuglioso, al pari della Salvia, Lavanda e Rosmarino, al- 
to solo 20-30 cm e comunissimo nelle macchie della regione mediterranea. 

Il Timo era conosciuto ed apprezzato anche dai medici dell'antichità greco romana: 
Teofrasto, Dioscoride e Galeno ne esaltano le virtù diuretiche, depurative, carminative 
e pettorali. 

La medicina popolare attribuisce alle foglie di questa piccola erba proprietà stomachi- 
che, balsamiche, bechiche e, soprattutto, antisettiche. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 150 g di foglie. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 150 ml di idrolato. 

È un liquido leggermente opalescente, di odore e sapore aromatici. 

6 Nel corso della distillazione si forma in superficie uno strato di olio essenziale (20-30 
gocce circa) di colore giallo-bruno, molto denso, che si separa mediante filtrazione 
raccogliendolo, infine, con un contagocce. 
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SALUTE 


L'idrolato gode di proprietà balsamiche, digestive e disinfettanti. Va usato con costan- 
za nelle fermentazioni intestinali, incaso di disturbi dovuti a infreddature come bevan- 
da corroborante e sudorifera e per favorire la depurazione dell'organismo. 

In primavera, come supplemento dell’alimentazione quotidiana, quattro bicchieri al 
giorno di idrolato di Timo, Rosmarino e Salvia favoriscono l'eliminazione delle tossine 
in eccedenza. 

Esternamente, applicato in compresse, aiuta a calmare i pruriti cutanei di diversa origi- 
ne. Associato all’idrolato di Salvia, in parti uguali, può essere usato come rinfrescante 
per combattere le irritazioni della bocca. 
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BELLEZZA 


L'acqua aromatica di Timo ha proprietà cutanee stimolanti utili per riattivare la circola- 
zione sottocutanea e per depurare la pelle. 

Sola o associata si usa con profitto per ottenere una azione bioattivante cutanea, im- 
portante soprattutto per quelle pelli che si presentano con i segni di un precoce invec- 
chiamento (rughe, ecc.). 
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CUCINA 


L'idrolato è impiegato per aromatizzare piatti a base di carne e pesce, zuppe e mine- 
stre vegetali. 


ALAMBICCUS GAGGIA 


VERBENA 


VERBENA OFFICINALIS / FAMIGLIA: VERBENACEE 


La Verbena è una piccola erba perenne che cresce comune nei luoghi incolti, lungo le 
siepi e le strade. 

Gli antichi attribuivano a questa erba proprietà afrodisiache tanto da chiamarla «Erba 
di Venere». 

Le erano riconosciute anche delle facoltà magiche e gli indovini la bevevano prima di 
fare predizioni e riti propiziatori. 

Le foglie e le sommità fiorite possiedono proprietà stomachiche, antispasmodic he, to- 
niche, astringenti e febbrifughe. 
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COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 60 g di foglie ben tritate. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 60 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Verbena si presenta limpido, incolore, di sapore leggermente amaro e 
odore gradevole. 
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SALUTE 


L'idrolato di Verbena stimola l'appetito e costituisce un utile coadiuvante dei disturbi 
dello stomaco e dell'intestino. 

È consigliato anche nelle cure di primavera per favorire l'eliminazione delle tossine e 
in questo caso si associa agli idrolati di Violetta, Salvia e Lauro. 

Applicato localmente in compresse, è utile per favorire la risoluzione di ecchimosi e 
piccoli ematomi. 
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BELLEZZA 


L'idrolato ha proprietà decongestionanti, lenitive e calmanti. Associato con gli idrolati 
di Camomilla romana, Tiglio e Lavanda diventa una lozione lenitiva particolarmente in- 
dicata per le pelli screpolate ed arrossate. 

È consigliato l’uso, in compresse, su palpebre irritate e congestionate, comunque 
quando si sentano gli occhi stanchi. 


CUCINA 


ALAM rio cUs GAGGIA 


VIOLETTA (O VIOLA MAMMOLA) 


VIOLA ODORATA / FAMIGLIA: VIOLACEE 


La Violetta è un'erba perenne che cresce comunemente nei luoghi erbosi dei boschi. 
Nell'antica Grecia si praticava già la distillazione del fiore per ricavarne delicatissimi 
profumi; anche le sue virtù curative però erano ben conosciute visto che Ippocrate la 
consigliava nei disturbi polmonari, nelle depressioni e nelle affezioni del fegato. 
Durante il Medio Evo le vennero riconosciute numerose virtù curative applicate a ma- 
lattie di varia entità. 

| fiori della Violetta godono di proprietà espettoranti, anticatarrali, depurative, diureti- 
che e bechiche. 


ÂÂ 
COME SI DISTILLA 


1 Riempire la caldaia con 300 ml di acqua. 

2 Mettere nel cestello 50 g di fiori. 

3 Chiudere ermeticamente (serrando ben stretti) i tre pomoli posti sul coperchio. 
4 Procedere alla distillazione secondo le istruzioni. 

5 L'acqua aromatica migliore sarà quella ottenuta dai primi 50 ml di idrolato fuoriuscito. 
L'idrolato di Violetta si presenta limpido, incolore, di sapore e odore delicato di Violetta. 


Pr 
SALUTE 
L'idrolato di Violetta, in compresse, è utile come decongestionante degli occhi irritati; 
può inoltre essere utilizzato come bevanda coadiuvante delle cure depurative di pri- 


mavera. 
In questi casi converrà associarla agli idrolati di Salvia e Rosmarino. 
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BELLEZZA 


L'idrolato di Violetta entra nella composizione di acquetonicheadeffetto rinfrescante e 
decongestionante, spesso in associazione con idrolato di Rosa e Camomilla romana. 


CUCINA 


ALAMBICCUS 
AA Mecos GAGGIA 


NOME COMUNE NOME BOTANICO PROPRIETA 


1 ABETE BIANCO 
2 AGLIO 
LI 


_ 


4 ANETO 
5 ANGELICA 


6 ARTEMISIA 
7 ENZI 


16 CIPOLLA 
17 CIPRESSO 


18 COMINO 
19 CORIANDOLO 


20 ENULA 
+ nn 
21 ESTRAGONE 


32 GAROFANO — 
23 GERANIO = 


24 IPERICO 
25 LUPPOLO 


Abies alba Antisettico, diuretico, espettorante, 
revulsivo, sudorifero 

Antidiabetico, antisettico, ipotensivo, 
vermifugo, diuretico, stimolante 
Astringente, tonico, vaso-costrittore 
Antispasmodico, carminativo, 
stomachico, antifermentativo 

Antisettico, aperitivo, carminativo, tonico, 
sudorifero, digestivo, stomachico 


Allium sativum 


Hamamelis virginiana 
Anethum graveolens 


E ES 
Angelica archangelica 


zz 
Artemisia vulgaris Anti dico, tonico, vermifugo, febbrifugo 
Artemisia absinthium Antisettico, digestivo, emmenagogo, 


vermifugo, stimolante 


IMicium verum estivo, eupeptico 

Citrus bergamia Antisettico, anti odico, fotosensibilizzante 

Betula alba Antisettico, coleretico, cicatrizzante, 
sudorifero, stimolante, depurativo, diuretico 

Peumus boldus Stomachico, carminativo, stimolante 


Acorus calamus Aperitivo, emmenagogo, emostatico, 


sedativo, stomachico 
Cinnamomun zeylanicum Astringente, stimolante, stomachico 
Electaria cardamomum Garminativo, antisettico, stomachico 


arum carvi inativo, ivo, emm $ 
Allium cepa Antisettico, cardiotonico, cicatrizzante, 
ipoglicemizzante, diuretico, espettorante 
Cupressus sempervirens Antidiarroico, cicatrizzante, 


antisettico, vasocostrittore 

Carminativo, digestivo, galattogogo, sudorifero 
Antisettico, antispasmodico, carminativo, 
eccitante, vulnerario 

Antispasmodico, bechico, coleretico, 
tonico, vermifugo 

Antisettico, antispasmodico, aperitivo, 
vermifugo, stimolante, emmenagogo 
Antisettico 

Antispasmodico, astringente, diuretico, 
emostatico, ipoglicemizzante, tonico, vulnerario 
Antisettico, astringente, cicatrizzante, 
vermifugo, vulnerario, diuretico, sedativo 
Antalgico, antisettico, antispasmodico, 
sedativo, apertivo, digestivo 
Antinfiammatorio, antispasmodico, sedativo, 


astringente, diuretico 
Antiseltico, astringente 
Antalgico, antisettico, 


Cuminum cyminum 
Coriandrum sativum 


Tula helenium = 
Arihemisia dracunculus — 
Eugenia caryophillata___ 
Geranium robertianum 
Hypericum perforatum — 
Humulus lupulus — 
Melilotus officinalis —— 
Myrtus communis —— 
Origanum vulgare 
Populus nigra — °° 


, antispasmodico, emmenagogo, 
espettorante, stomachico, tonico 
Antisettico, digestivo, diuretico, tonico, 
espettorante, febbrifugo, sudorifero, 


vulnerario 

Antianemico, antiscorbutico, aperitivo, stimolante, 
tonico, diuretico, sedativo 
Antisettico 

Stimolante, sudorifero 

Antiemorragico, astringente, diuretico, sedativo 


anaa 
Petroselinum sativum 


Santalum album 


ssafras officinalis 
Thuja occidentalis 


NOMI E PROPRIETÀ 
DI ALCUNE ERBE AROMATICHE 
DISTILLABILI FRESCHE O ESSICCATE 


